Flan de thon au coulis de poireaux 


4 à 6 personnes 


200gr thon au naturel (boîte)+ 200gr de crème fraiche + 4 œufs 
2CS persil haché + Coulis : 4 blancs poireaux + 200gr crème fraîche 
20gr de beurre + sel + poivre 


* Beurrer un moule à cake ou moules (ne pas beurrer) Flexipan. 

* Dans le bol, verser le thon, les œufs, le persil, 200gr de crème fraïche, 
sel et poivre. 

* Mixer 20sec. vitesse 4 et verser dans le(s) moule(s). 

* Cuire au bain-marie 35mn à four préchauïfé à 180°C ou micro-ondes 
mn à 900watts. 

* Pendant ce temps, nettoyer et couper le poireau en lanières et le mettre 
dans le bol avec le beurre, le sel, le poivre et programmer 15mn-vitesse 
1 à 90°C. Ajouter la crème fraîche et mixer 30sec. vitesse 4. 

* Servir le flan chaud avec le coulis en accompagnement + 1 petite 
branche de cerfeuil ou de persil plat ou deux de ciboulette. 





Pâté de lotte 


À préparer la veille - 5 personnes 
1kg de lotte + 6 œufs + 2 citrons + 1petite boîte de concentré de tomate 


* Déposer la lotte et le jus de citrons, dans le panier vapeur, dés 
frémissements du court-bouillon et cuire 20mn environ. 

* Retirer l’arrête centrale et la déposer dans un moule à cake 
préalablement bien beurré. 

* Battre les œuïfs en omelette, ajouter le concentré de tomate, sel et 
poivre. 

* Verser sur la lotte et cuire à four préchauffé Th. 150°C pendant 
30mn ou 4mn au micro-ondes dans les moules Flexipan. 

* Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur minimum 72 journée. 

* Servir froid et démoulé, avec une mayonnaise expansée = 
mayonnaise + 1 blanc d'œuf battu en neige. 


created by free version of 
C DoctFreezer 


